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ilknur Demircan

500 Gr. Kiyma

2 Adet Orta Boy Sogan
1/2 Su Bardagi Galeta Unu
1 Corba Kasig Tereyagi
1/2 Demet Maydanoz

2 Adet Yumurta

1 Dis Sarimsak

Kimyon

Karabiber

Nane

2 Adet Ic icin; Patates

1 Su Bardagi Bezelye

2 Adet Havug

DALYAN KOFTE

Kéftenin butin malzemeleri (yumurta hari¢) derin bir kapta yoguralim ve mimkunse bir gece bekletelim. Ertesi
gln igine bir adet yumurta kirarak tekrar yoguralim. Genig bir firin tepsisinin igerisine stre¢ film serip kéfte
harcini tepsiye dokelim ve tamamen tepsiyi kaplayacak sekilde elimizle bastirarak yayalim. Havucu (bitin
olarak), bezelyeyi, patatesi (uzun uzun dilimlenmig) ve yumurtalari haglayalim. Hagladigimiz sebzeleri ve
yumurtayi dikdértgen biciminde yaydigimiz kiymanin tam ortasina yerlestirelim. Stre¢ filmin yardimiyla kéftenin
bir ucunu diger ucuyla birlestirerek rulo haline getirelim. Birlesme yeri alta gelecek sekilde kofteyi ters gevirelim
ve streg filmi ¢gikaralim. Uzerine, dagilmamasi igin yumurta aki strelim. Tereyagdini kiigik pargalar haline
koftenin Gzerine serpistirelim ve tepsiyi 6nceden isittigimiz 180 derecelik firina verelim. 20 dakikada bir saldigi
suyunu bir kasik yardimiyla zerine gezdirerek kizarana ve artik su salmayana kadar pigirelim.
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